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Sur un concept élargi de l'inspection des viandes 
et des produits dérivés 
par A. HovmNIÈRE 
On sait que les Services vétérinaires français d'inspection des 
denrées alimentaires d'origine animale poursuivent à l'égard des 
viandes et produits dérivés deux buts essentiels 
- la sauvegarde de la santé humaine; 
- la répression des fraudes et falsifications. 
* 
* * 
Le premier de ces buts est atteint presque uniquement à. l'aide 
d'un seul· moyen : le retrait préventif des denrées malsaines. 
La saisie des viandes impropres à la consommation n'est 
cependant qu'un cas particulier d'une prévention beaucoup 
plus large qui pourrait être exercée avec une grande rigueur. 
En effet, prévenir l'insalubrité, c'est lutter contre toutes !5es 
causes et si possible les empêcher d'apparaître. 
Certes en ce qui concerne les viandes provenant d'animaux 
malades il est difficile d'atteindre cet idéal autrement que par 
la saisie. 
Il n'en es.t plus de même pour les viandes ou produits altérés 
dont l'insalubrité résulte des défauts d'hygiène. A ·leur endroit, 
il est certain qu'il vaudrait mieux « prévenir plutôt que saisir ». 
Toutes les indications d'une hygiène rigoureuse exercée à la 
préparation des viandes et denrées d'origine carnée, constituent 
l'élément primaire indispensable dans la série des moyens qui 
visent à maintenir une salubrité intacte. 
N'est-il pas en partie illusoire de réunir tous les maillons de 
la chaîne du froid, jusqu'à la vitrine réfrigérée, si ce mode de 
conservat.ion n'est appliqué qu'à des produits souillés ou en voie 
d'altération ? 
La prévention de l'insalubrité, c'est toute l'hygiène en action; 
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C'est, non seulement ln. saisie des viandes provenant d'ani­
maux malades, mais c'est encore : 
- le contrôle de l'installation hygiénique des établissements; 
- le contrôle de l'utilisation hygiénique des locaux, du maté-
riel et èlu personnel; 
le contrôle <:Je l'état hygiénique des viandes préparées; 
l'inspection hygiénique des matières premières entrant 
dans les fabrications ; 
le contrôle de l 'application de procédés-tests, au moment 
même des transformations, tel qu'il est pratiqué dans ]es 
fabriques de conserves pour l'armée; 
le contrôle hygiénique du conditionnement, etc. 
* 
* * 
En matière de fraudes· et de falsifications, le seul moyen utilisé 
est la répression . Ce n'est, le plus souvent, qu ' après l'exécution 
du délit et la manifestation <le ses conséquences, que ·dent la 
punition . 
Or, ne vaudrait-il pas mieux <c prévenir que punir » ? 
Ne serait- il pas souhaitable, lorsqu'un .contrôle permanent 
peut être. exercé, d'e mpêcher l'accomplissement du mal ? 
La prévèntion des fraudes et . falsifications apporterait à l ' ache­
teur et au consommateur une garantie accrue de loyauté com­
merciale . 
Quant à son exécution , quels agents pourraient être mieux 
placés et mieux qualifiés que les inspecteurs chargés, d'une façon 
permanente , de prévenir l'insalubrité des marchandises P 
La détention de denrées insalubres n'est-elle pas, d'ailleurs, 
un cas particulier de frauide lorsque la mauvaise foi est un élé-




En bref, selon un concept élargi, l'i:r:ispection des viandes 
·devrait poursuivre les buts suivants : 
le contrôle hygiénique du mili�u où se déroulent to.utes 
les préparations et transformations dont les viandes ou 
produits carnés sont l'objet; 
- le cm)trôle hygiénique de tous les traitements et pl'Océdés 
qui leur sont appliqués; 
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l'inspection de salubrité des viandes, <les matières pre­
mières ent rant dans les fabrications ainsi que des produits 
finis; 
la prévention des fraudes et falsifications exercée au mo­
ment même de la préparation des denrées. 
Dans ces conditions l 'inspection remplirait mieux les buts 
qu ' clic poursuit, savoir : « prntéger la santé publique et accroître




Tous ces points mériteraient des développements importants 
pour montrer combien l 'action des services d'inspection pour­
rait être décuplée clans l 'intérêt du consommateur, du cornmei'­
<;.ant et du producteur. 
Pour en être convaincu, il su,ffit .. d'examiner la qualité hygié­
nique re,nrnrquable et Ja loyauté cOipmerciale des viandes et pro­
dnfüi" carnés américnins dont l'inspection est basée sur l ' appJica-
1 ion même des principes pré.cédents . 
. Void, par exemple , trois faits qui en. témoigne1H.: . 
- Les intoxications .d'origin.ej, carnée aux; U.S�A., ·par rap­
pprl à. leur énorme populat,on (160.000.000. d'habitants) son t 
relativement très rares. Les SP,rViÇ'.eS fédéraux.::<le la <«.Meut Ins­
pection » ne songent donc nullement à organiser, COIJl.me cer­
tains le. squhaitent en France, un réseau de labo\atoir�s·: ,spécjn­
lisés dans le dépistage des microbes respons,ables. �es s.euls cen­
tres qui s'occupent de la question sont 'les laboratoires çlc rccher-
• . " • . " .  1 
chcs ·et .ceux qui examinent' les produits d '_importation: 
- Il .est c0tll'ant de voir 'mettre· en �ente, sur . les ��rchés de
détaiJ, une viande, hâchée depuis pl'Qs·de quinze ou vingt jours, 
alors que nos réglementations préf�dorales ou municip[!les� 
ordonnent le plus souvent de ne préparer la viande hâchée qu'au 




interventions du Service de: la llépressiàn des. ' Fra.udesse :limitent le plus sou vent aux. rarés souillures ou aJté.rations 
dcmt 'les pr<jduits sont l'objet aptè� leur sorùe ·· "q.e . l'usiné .. : A la 
vérité, son rôle principal se réduit à la définïÜon des normes et 
'standards des aliments . 
· M�lheul'eu�ement,. la mise en œuvre de pareilles méthodes ne
. p,eut. être: envisagée que dans un m�nde industriel et commercial
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centralisé, préparant des masses importantes de produits, à 
l'aide d'un matériel moderne permettant l'utilisation de tech­
niques hygiéniques rentables et l'organisation d'une inspection 
concentrée et permanente. · 
Notre pays est loin d'atteindre ce degré de p€rfectionnement 
puisque nos établissements d'abattage et de fabrication sont 
petits, nombreux, intransformables, disséminés et pourvus le 
plus souvent d'un matériel archaïque. · 
Néanmoins, l'apparition en France d'un certain nombre d'éta­
blissements in1dustriels du type « Packing House », en même 
temps qu'une régl'ession nette de la fabrication de type artisa­
nal, invite <lès à présent à élargir le cadre préventif et lef: 
moyens d'action de l'inspection des viandes si l'on veut qu'elle 
porle ses fruits. 
H foudl'ilil nétessaircmcnt procéder par étapes et notamment : 
- Unifier sur le plan national les services actuels; 
Réglementer en un texte unique les modalités de l'inspec­
tion dan� le cadre pl'éYentif envisagé; 
Organiser tempornirement une inspection facultative des 
produits de t.rnnsforrnation dans les établissements indus­
triels, inspection encouragée'. par l'attribution d'une garan­
tie officielle de salubrité et de qualité apposée sur les pro­
duits ou sur leurs emballages; 
- Encourager la construction d'établissements à grande pro­
ductivité permettant seuls d'organiser une inspection éco­
nomique et rationnelle; 
Enfin, éduquer le consommateur, par tous les moyens mo­
dernes de la propagande, sur la valeur des garanties de 
salubrité et de loyauté que lui apportent les produits sou­
mis à cette inspection facultative, etc. 
Nous croyons en définitive que ces données très générales qui 
se résument dans ces mots : ... « Prévenir plutôt que saisir ou 
réprimer » constituent un plan d'avenir pour les Services vétéri­
naires d'inspection de denrées alimentaires d'origine carnée 
qu'il importe, dès ù. présent, de réaliser dans tous les domaines 
où il est applicable. 
Discu1Bion 
M. TmEULl:"i. - Je me pe rmets de prendre Ja parole pour appuyer ce qui 
vient d'être dit. Cc sont lit des notions qui n'ont pas encore pénétré dans 
l'esprit de Ja pJùpart de ceux qui dirigent Jes différents serviœs, pas plus 
que dans Jes modalités d'cxécu!ion des opérations de c€s services. Pour 
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employer une autre image que celle résnlt.ant des déJi11ilio11s données par 
)[. HoüDl:'iti:nE, on pourrait dire que dans tout rc processus de l 'inspec­
tio11 des produits alimentaires en France, on se place toujours nu poinl 
d 'arrin'•c el qu'il est ensuite lrès difficile de remont.er le courant, dans 
<les condition�, d'ailleurs cxlr�mement précaires, l'i anc des résullnts sou­
nnt uléaloirc:-:. Aux �tais-Unis, an conlruir<.', on se place ù la source, et les 
Amt'.·rknins so11t 1 out $t1rpris lorsqu'on lcnr ·demande cc f)lt 'ils font à 
l'arri\'éc, quelle$ sont leurs méthodes d'appréciation, quelles sont les nor­
mes qui leur pcrmcllenl de dire qu'un produit est hou ou n'est pas bon; 
ils 011\Tenl de grand� yeux et répondent que la question ne $C pose pas 
p11isq11e IC's prét'aulions ont élt� prises an dépnrl. C 'e:-:l rc que l'on appe11e 
1l'une façon générale (( les conditions préalahlcs rendant inutiles des précau · 
lions <;ccondaircs qui resteraient inefficaces » : paraphra�e donl YOHS voudrez 
hicn m'exc11sflr. 
